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Beschreibung 
1.1 Eutektionisch Kalt- und Heizgerat 
melde ich hiermit gleichzeitig mit ab Weltneuhdt an. 5 
1.2Biskrem-Eier 
Eiskrem-Ostereier 
1.3 Eiskrem-Neg^kiisse 
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Produktionsweise in alien Geschmacksrichtungen und al- 
ien Qualitaten wie Eiskrem, Milchspeiseeis, Einfach-Eis- 
krem, Fruchteis, Sahne-Eiskrem, auch mit Cocosfettglasur, 15 
Fruchteisglasiir. 

bestehend aus Instant-Produkt defgefiroren und zu einer 
Form (auch Wiirfel) geformt, das in Produktionsweise also 
tiefgefroren wird wieder nut Wasser auch in der Mikrowelle 
wieder aufgetaut und heiB gemacht werden kann, aber auch 20 
durch Eutdctionisch Kalt- und Heizgerat, ummantelt wie bei 
der Mikro- Welle. Eutektion ist lediglich das umgekehite 
Verfahren der Herd-Technik. Ein solches von mir als Erster 
und Einzigster weltweit erfundeaes GeiSt produziert somit 
bei hoher Qualitat gleichzeitig nacheinander ein kostUches 25 
z. B. aus dem Hefkuhlkost-Saftwiirfel-Kaltgetrank und aus 
dem z. B. HefkUhlkost-KaffewUrfel ein kestliches HeiBge- 
trank. 

MAGGI-Produktion ist veraltet, sie kennen dieses Pro- 
dukte aus der Werbung. 30 

Im iibrigen hat man bcim Hefkiihlkostwiirfel ewige Halt- 
barkeit. (In der Waschmittelprcxluktion gibt es sowas in ei- * 
nem ganz anderem Verfahren, aber auch sehr erfolgreich in 
Tablettenform). Aus diesem Grunde wird der liefkuhlkost- 
wiirfel nicht nur in Wurfelform hiermit zum Patent ange- 35 
meldet. Hinzuweisen ist noch, daB man beim HefkUhlkost- 
wiirfel gleichzeitig eine ganz genaue Portionierung hat, in- 
teressant auch fiir Hotels und die ganze Gastronomie, wobei 
kein Schwund entsteht, gleichzdtig diesbezuglich analog 
lange Lebensdauer (Haltbarkeit, Produkt braucht nicht aus- 40 
getauscht werden) des Produktes bei hoher fortwahrender 
Qualitat. 

PatentansprUche 

45 

Tiefkiihlkostwiirfel auch als 

a) KaffeewOrfel 

b) Ifcewiiifel 

c) Saftwurfel 

d) KakaowQrfel 50 

e) Suppen-, SoBen-, Dressingwiirfel 

f) Bnihwiiifel 
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